八 化ぶ一 

/香\ 

/!\ 言口 


馨火災《廳霞 a け狱剩轟园に熱0兼ず。 


調理ホは 

〇 雜カレー■、みそ汁などを煮た D 温披た D I 
ず覆ときは火力を弱傲にし、ときどを i 
か蒂騷ぜる 

鍋底に沈飄したみそやカレ…のル…などが遍まる1 I 
と突然ふき上げたり、鍋が跳ね上がることがあり、！ I 
やけどやトッププレ-■"卜が割れる恐れがあります。！ || 


観げをの調理串は 

•握げも®調理中 I ま葦がを H れない。 

春が]露;®天ぶ安麵仪がな I 楚舞に使於ない。 

鍋底が変おしたちのは使わない。 

-鍋はヒ…夕一の中央に置いてください。 

-必ず揚げもの温度コント日ールを使用し、巧属の天ぶ 
ら鍋で調理してください。运 i ち I 島つ 

翁穗減哲00摄（寶 60 mL ) 来満で强11理しない。 

細お QOg (560 mL ) 〜800呂 ( GOOmL ) の範 a で調理してくださ! 
し、。鍋が違ったが由量び'少ないと、油び過熱され発义ずる恐れがあり^ 
ます。また油量び多すぎると、あぶれてやなどや义災の原因にな0ます< 

•油麵が參く出た b 難 j 避;を切る。 



I卜^ププレート載上は 


馨 h ッププレ-卜の上に業ったり、物を疆としたり、觀擊を加えない 

万…ひびが.入ったり割れた場合は、電源と専用ブレーカ™を切って使用を中止し、すぐに修理を依頼して 
<ださい。 

•トッププレ…卜の上に鍋、皆かん、7号イパンなどの調理器具 I ；1外©も©および力た 
ットコン□•ボンベなどは麗かない 
• h ッププレ™"卜の上に鞠を置かない 
下記の物は特に注意してください 
•可燃物や引义物（ふさん•紙•アルミホイル•油など） 


本術ま 

0 雜贩-排気カバー皆ずき闊にピンや針 
金などの巽物を入れない 
馨吸-排気□に指を入れない 
•吸-排気口に氷を入れない 
嚇子供など殿り扱いに不慣れな方だけで 
使羯させたり、乳幼児に触れさせない 
雜力*-テンなどの可燃物®近くで使用 
しない 

善本体に水猜かけない 


使用籠は 

〇 馨傻用纔は電源を切る 

使わないとさは、電源を切ってくだ 
さい。長期不在のとをは専用ブレ… 
力--■を切ってください。 







•炒めもの•焼きちのなど油を使う料理をすると 
きもそばを離れないでください。また、加熱し適 
ぎないぶラに义力を調節して < ださい。 


使用ホ(識巧ホい使届籠は 

0 •使用やや使用薇し陆’贷くはトッ 
ププレ卜やグ U ルド7^おぶび 
龐巧などの高温部に触れない 
雜麵•鍋®とってなど©高温部に 
触れない 



安金上のご：法意 























































































































































































•义災 • 感電 • けがの原因になります。 



使用する方は 

ス 

臓用ぺースメーカーをお使し>のちは、 
■ ■ ホ製品のご使用にあたって医師とよ 
く相談ずる 

本製品の動作びペースメーカーに影響を 
与えることびあります。 

調理外の用途に使用しない 


使用中(調理中)•使用繳ホ 


0 


〇 


•鍋は不ま定なが態で使用しない 
♦鍋の下に紙やシートを敷かない 
•生詰やアル三製容器やパック（うどん等び入っ 
た簡易容器）、アルミ f さなど、鍋 L ツがのものを 
置かない 

スフーンなどの金属製小物を置かない。 

•あ5かじめ加熱した油で揚げもの温度コント 
□ールを使わない 

揚げわの温度コント□ールび正しく働かず、異常週 
熱や異常停止することがあります。 

•本体前方に物を置かない 
•空だきや必要 liLh に加熱をしない 

鍋底の薄いちの、反っているフライパンや鍋は強火 
で予熱するとホ熱する場合びあります。空だきなど 
異甫に高温になった場合、トッププレートび変色す 
ることびあります。 

♦乂気を近づけない 

•吸•排気カバーをふさいだり、吸 • 排気カバー 
付近に手、顔、鍋のとってを近づけない 
参トッププレートの表示部や上面操作パネル部 
の上に、熱い銅などを置かない 
•トッププレートの上に直接食材を置いて調理 
しない 

•使用中は本体か5離れない 

•揚げもの調理中は、飛び散る油に注意ずる 
参少量の油を入れて予熱ずる時や予熱の後で油 
を入れる時は加熱し過ざないよラにミ主意ずる 

発火の恐れがあります。 

♦油煙び多く出た6電源を切る 


グリル使用中に 


〇 


参グリル使用中に調埋 
物び発煙•発乂した 
場合は、消义する 

•龍火す蟲讓 I ?勢 ' UJb 
奪！！け强 U (空 

気び入り、炎び大きくなり 
ます。） 

消火手* 

①電源を切る 
⑥吸•排気カバー全体 
をめれたタオルでふ 
さぐ 

※このときグリルドアの 
周囲から煙び出ます。 

⑤ 専用 ブレーカーを 切る 

※グ U ルドア（ガラス窓） 



お手入れは 


〇 


お手入れは必ず電源を 
切り本体び冷えてか5 
行う 





































































































A 注意 


•义災•感電•けがの原因になります。 

グ ij ルをほ用ずるとを 



〇 


•使用中や使用後はグリルドア（ガ 
ラス）に水をかけない 

局温になっているところに水をかける 
と割れる恐れびあります。 

•グリルドアを持って勢いよく引き 
出したり、持ち上げなび5引き出 
したりまたグリルドアに上から強 
い力を加えたりぶらさが!5ない 

グリルドアや受四•焼網などび落下して、 
やけどやけびをしたり、破損の原因と 
なります。 

棄使用中や使用後は、グリルドア、 
誦、到 m は高温になつているので、 
お手入れをずるときは十分冷えて 
し、ることを確認してか！5行う 






•少量の調理物を長時間調理しない 

発煙-発火する恐れびあります。 

•受皿には水 m 外のもの（例えばアルミホイル- 
クッキングシート•才ーブンシート • グリル石） 
などを入れて使用しない 

油び過熱し、発煙•発火する恐れや自動調理びラま 
くでをないことびあります。 

•同じ食品を繰り返し調理しない 


参グリルの庫巧や受皿は、魚などの脂がたま 
5ないよう使用の都度掃除し、定期的にお 
手入れをずる 

続けて使用するときは、受皿にたまった脂を捨て、 
巧れをきれいに落としてください。 


使用上のご注意 


•トッププレートの上で、3团ジャー炊飯器な 
ど電磁誘導加熱の調理機器を使わない 

磁力線により本製品び故障する原因となります。 

•キャビネット（本体ちち•下側）に調味料•食 
品などを置かない 

本体からの排熱により、調味料 • 食品などの変質の 
原因となります。 

•プレートワクを鍋底でこすったり、プレート 
ワクに熱い鍋を置かない 

ステンレスの傷付さ•変色の原因となります。 

棄トッププレートの上に銅のふたや受皿など 
を置かない 

ヒーターび入ると加熱され火災 • 故障の原因となり 
ます。 

♦左•ちヒーターは磁力線び出ているため、磁 
気に弱いものを近づけない 

-ラジオ•テレビ•補聴器など(雑音の原因となります） 

-キャッシュカード •磁気 テープ •自動改札用定期 
券など（記憶が消える原因となります） 

•害虫（ゴキブリなど）が製品内に侵入ずると 
故障の原因となる 

適切な環境下でご使用ください。 


♦±鍋やガラス鍋、直乂用魚焼さ器は使わない 

’ n 国日刚 または 圖お剛邮 付、 IH で使える」 
と表示している±鍋やガラス鍋、直乂用魚焼さ器 
などでも形状によってはクッキングヒーターが 
故障したり鍋び割れたりする場合がありますの 
で使わないでください。 

•巿販の電磁調理器カバー^を使わない 

安全機能び正しくはたらかない原因となります。 
※ガラス製の板状のちので、トッププレートの上に 
のせて、その上で調理をすることでトッププレー 
卜の巧れを防ぐをのです。 

•酸の強い食品がついた場合はずぐふきとる 

ジャム、レモン汁•梅を使った食品などを放置すると、 
トッププレート、プレートワクび変色する原因とな 
0ます。 

参ビルトインオーブンレンジと組み合わせて 
使用の場合、グリルドアのとっての温度に 
注意ずる 

オーブンレンジの排気でグ U ルドアのとってび熱 
くなる場合びあります。 1 1 H I クッキンクヒーター 
を使っていなくてを、オーブンレンジを使ラと吸- 
排気カノ（一部が熱くなる場合があります。 


ち全上のご注意 
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澳え據 


ゆでる 
煮る 
蒸す 
焼< 

炒城る 
温敏る 


遐議羣皇耳-曲::ル J 
揚げる 


温める 


魚焼さ調理 
グルメ調理 


f 左） f ち 


携える銷など 


鍋底が平5で直径が 
12〜 26cni の錦、や 
かん、フライパンなど 
戸.に〜13 ^ 



揚げちのは必ず付属 
の天ぷら鍋を使ラ 

P. 12 

鍋底が平らで直径が 
1S 〜 18cm の鍋など 

; P. 12 ; 


器や型の高さ、魚の厚 
さは 4cm な下 

P.27 


材料を鍋な 
どに入れ、 
ヒ…"夕…"の 
中央に置く 


ネオ料を焼網 
に載せる 


自動魚焼さ調理 
自動グルメ調理 


グリル 


器や型の高を、魚の厚 
さは 4cmiU 下 

! お. P.27 i 


自動湯わかし 

!:'ち'; 

ぺ巧:か:.... 

古.’.) 

M 鍋底が平らで直径が N 1;, 

: 1曰〜 23 cm の鍋など 


; ...... ... 

:. へ••かが •••••, 


U . f ::. 讚: 托12 M if 


水をやかんや 
鍋などに入れ 
ヒ — 夕の 
中央に置く 


ネオ料を焼網 
に載せ覆 






























































































































































































































































国闕理の仕上がり 
具合に合わせ、 
火力を調節ずる 


左•右•中央ヒ…夕一、グリル操作部 


■ P - 電證 


■タイマ"一を使う 

郑 P .28 


左•ちヒ… ■ 夕… ■ P .1 按〜20 

ヴリル蘇;を2を r を7 
i を入れる 


電源 

班/入 


火力またはメニュ™を選ぶ 


弱火 i 中火 i 強火 


グリル 


师巧卡助/スタ-卜 


電源 

描/入 
























































































































































































































































































































































































































1 浸- 0 タイプ(磁石がつく） 


1 8-8.1 贷 -1 0タイプ(磁石びつかない） 


〇 


底の厚さが1 mm を 
超えると义力が弱 
<な0ます 


底が1浸-0ステンレスのタイプ（磁石びつく） 


〇 


間にはさんでいる 
材質で、义力び変 
わります 


〇 


間にアルミや銅をはさんでいるタイプ（磁石が 
つかない） 


X 


〇 




を I 


ミ、を 1 f ' 




.，こ 'S "' ミ’、み1'、^ f う''ク 
そ’，;,,ミ I •"たぐ ，いけ，’, 


かみ 

，、ふ 


の:’み’.をがを 、 


雜! H ヒ…夕…には、辭団法人製蟲安を協おの I 胃 U です!または！胃強}{]。日間 I マ…クの付いた鍋をおずず叛しまず。 
(鍋の説明書をよくお読みになり鍋に適した义力で使用するなど正しく安全にお使いください。） 


A mi ±^ 付属の天ぷら鍋な外を使用すると、, , 

w ^ "…""…， a げも纖ぶ側寸厕©瑟511補 mK 結な U 

ホ-卜加工した!!を使うときは、空だきをしたり、焦げつかせないように建意してください。（トッププレ-卜を破損する願になります。） 


鉄•鉄鑛鑛•鉄ホ™ □""" 



アル5，銅 




\/ 


。 


打ち出し鍋は変影した 
り乂力が弱くなったり 
する場合があります 


ガラス•關磁器（±麵など）•直义用無焼を網 


恒日圆または植繩。順]付、 

iH で使えると表示しているものも含む 



X 


X 


超耐熱ガラスは 
使えます 


底が平らな形妖 


CM 




J 


〇 


平5な底の直径 
1 S 〜 26 Gm のちの 


〇 


平らな底の直径 
12〜1沒 cm のをの 


M 

獄 


底に反りや 
脚の燕る形:!犬 


麵 r 


r 


反りや脚が 3 mm な下 


底が素るい开到犬 




X 


自動調理(湯わかし）には、必ず mw \ または; 屬な听": 付の麵で鍋底の径び 
1邑〜 23 Gm のをの、鍋底が平 b なもの（鍋底の凹凸（反りや脚パ mm 於下） 

を使用してください。 

上記政外のやかんや鍋を使用すると自動調理（湯わかし）が正し < でさません。 


曽動鶏わかし推奨ケトル 
品名；ケトル 
型式；106346 


、無’ 


ステンレス I 多屬麵 

礙質 
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